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NINNOVATION

Die OSTERREICHER trinken gerne Bier — pro Kopf 108 Liter jihrlich.
Wihrend der Markt von grofien Getrinkekonzernen dominiert wird, ha-
ben sich in den Nischen kleine, feine Brauereien mit innovativen
Alternativen zum Einheitsbier etabliert.

VON ANGELA HEISSENBERGER
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STERREICH IST EIN LAND DER BIER-

TRINKER. Im Vorjahr lag der Pro-

Kopf-Konsum bei durchschnitt-

lich 108,2 Litern, die Alpenrepu-
blik riickte damit im weltweiten Vergleich
auf den zweiten Platz hinter Tschechien
vor. Von einer Bierkultur sind wir jedoch
weit entfernt. In jedem kleinen Beisl am Eck
stehen zwar mehrere Weine verschiedener
Winzer zur Wahl, das Bierangebot bewegt
sich jedoch meist in engen Grenzen. Der
Gast kann sich maximal zwischen hellem,
dunklem und Weizenbier entscheiden, in
der Regel wird einfach »ein Bier« bestellt.
Ahnlich trist ist nur das Teeangebot, das
aufler Schwarz- und Friichtetee keiner-
lei Optionen bietet. Diese Beliebigkeit ist
»Bierpapst« Conrad Seidl schon seit lan-
gem ein Dorn im Auge: »Sie bestellen ja
auch nicht einfach >Essen¢, wenn Sie in ein
Lokal gehen, sondern wihlen aus, worauf
Sie gerade Lust haben. Ein Speiselokal, das
nur einen einzigen Eintopf anbietet, ist
eben kein Speiselokal. Und ein Bierlokal,
das nur ein einziges Bier anbietet, miisste
schon ein ganz einzigartiges Bier in einem

BRUDER KALTENBOCK. » Hoangartenbier«
aus eigenem Anbau.

einzigartigen Ambiente anbieten, um seine
Existenz als Bierlokal zu rechtfertigen.«
Seidls Bier-Guide erschien heuer in 13.
Auflage und dokumentiert eine grof3e Viel-
falt abseits des industriell hergestellten Ein-
heitsbiers. Auf die Bevolkerungszahl umge-
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»BIERPAPST« CONRAD SEIDL: » Sie bestellten ja auch nicht einfach >Essen<.«

rechnet hat Osterreich unter allen EU-Lin-
dern die grofite Dichte an Brauereien. Die
Branche lebt, das grof3e Geschift teilen sich
jedoch die machtigen Big Player des Marktes
—Brau Union, Stiegl und Ottakringer —auf.
2011 wurden in den 170 osterreichischen
Braustitten mehr als 1.000 verschiedene
Biere gebraut. Nur knapp ein Drittel flielt in
die Gastronomie, 3 % kommen iiber Direkt-
verkdufe zum Kunden. Zwei Drittel werden
iiber den Lebensmittelhandel vertrieben —
allerdings nur ein duflerst geringer Teil des
Sortiments. Ein durchschnittlicher Super-
markt fithrt etwa 30 Biere von hochstens
zehn Brauereien, oft sogar weniger. 97 %
der dsterreichischen Biersorten sind also im
herkommlichen Handel gar nicht erhéltlich.
Dazu kommt der enorme Preisdruck. Rund
die Halfte der erzeugten Biers wird im Son-
derangebot verkauft, kleinere Brauereien
konnen und wollen da nicht mithalten.

»> Geschmackserlebnis <<

Uber die Internetplattform myBier.
at haben sich inzwischen 19 private Bier-
brauer zusammengeschlossen, die via On-
line-Shop ihr handgebrautes Bier — von
Bierexperten als »Craft Beer« bezeichnet —
vertreiben. Beiihnen ist das Maischen, Liu-

tern und Giren noch ein echtes Handwerk,
selbst die Flaschen werden einzeln mit Stolz
und viel Liebe abgefiillt und etikettiert. Da
ist der Fiillstand nicht immer regelmafig,
manches Etikett klebt ein wenig schief.
»Wir sind beileibe nicht perfekt. Aber die
Kunden sehen, dass wir ehrlich arbeiten,
sagt Braumeister Giinther Thommes. Der
»Bierzauberer«, wie er sich nennt, lernte
das Brauhandwerk in der Bitburger Brau-
erei sowie an der renommierten TU Miin-
chen-Weihenstephan und war zunichst
auch als Krimiautor erfolgreich unterwegs.
Seit 2010 betreibt er in Brunn am Gebirge,
im Stiden Wiens, die kleinste hauptgewerb-
liche Brauerei Osterreichs. Derzeit hat der
experimentierfreudige Bierbrauer, dessen
Leidenschaft den obergirigen Bieren gilt,
acht Sorten auf Lager —»eines unterschied-
licher als das andere«, so Thommes. Drei
Weihnachtsbiere mit den verheiflungs-
vollen Namen Spekulatius Ale (2011 »Bier
des Jahres«), Malz & More Weihnachtsbock
und Delicatess-Bier 1852 English Burton
Ale sind bereits angesetzt und werden
Ende November in Champagnerflaschen
abgefiillt. Gletschereisaroma, Grapefruit-
noten oder Kardamom klingen fiir den
durchschnittlichen Biertrinker viel- =>
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leicht gewohnungsbediirftig, die Stamm-
kunden der Bierzauberei lassen sich auf
derlei Geschmackserlebnisse jedoch gerne
ein. Interessierte konnen hier auch ihr ei-
genes Bier brauen, die monatlichen Kurse
sind stets ausgebucht. »Herkommliche
Biere sind langweilig und zu Tode filtriert,
die bestehen nur aus Alkohol und Kohlen-
sdure. Wenn man so etwas sein Leben lang
trinkt, hilt man es fiir Bier«, erkldrt Thom-
mes. Bei 10 bis 15 Grad trenne sich aber die
Spreu vom Weizen: »Gutes Bier schmeckt
auch bei Zimmertemperatur. Die Hopfen-
aromen kommen dann erst richtig heraus.«

»> Beruf und Berufung <<

So vielfiltig wie die Spezialititen der hei-
mischen Bieravantgarde sind auch die Ge-
schichten und Képfe, die dahinter stehen.

MARKUS WURZER UND DANIEL SCHALHAS, MYBIER:
»Kundenreichweite vergréfern.«

Wie der Bierzauberer legen sie alle auf kurze
Transportwege und nachhaltige Produkti-
onsweise grofien Wert. Die Kapazititen sind
beschrinkt; geliefert wird, solange der Vor-
ratreicht. Da auf thermische und chemische
Konservierung verzichtet wird, sind die
Biere selten linger als zwei Monate haltbar.
»Die meisten Biere sind nur lokal verftigbar.
Die osterreichischen Bierliebhaber hatten
bislang keinen Zugang zu diesen Geniis-
sen«, erklart Markus Wurzer, der die Platt-
form myBier.at betreibt. »Wir greifen diesen
Unternehmen beim Vertrieb unter die Arme
und vergroflern ihre Kundenreichweites,
ergianzt Mitgriinder Daniel Schalhas. Das
Konzept ging auf — jede der kleinen Manu-
fakturen ist voll ausgelastet und driickt dem
Getrink ihren eigenen Stempel auf.

Die Briider Volkher und Herwig Kalten-
bock aus Palmsdorf am Attersee verarbei-
ten fiir ihr »Hoangartenbier« ausschlief3-
lich Rohstoffe aus eigenem Anbau bzw. aus
der Region. Auch das diesjihrige Herbst-
bier »Atter Ale« erhielt seine kriftige dun-

KLEINE BIERKUNDE

EIN GETRANK, VIELE SPIELARTEN. Kein handgebrautes Bier gleicht dem anderen.

1. Mérzen: Urspriinglich wurde das »Marzen«
im spdten Winter gebraut und reifte ab Mérz

in mit Eis gekiihlten Lagerkellern aus. Charak-
teristisch war die dunkle Farbe, eine kraftige
Hopfung und der hohe Stammwiirzegehalt von
15 Grad Plato. Mit diesem historischen Mdrzen
hat das heutige Lieblingsbier der Osterreicher
(Marktanteil 65 %) nichts gemeinsam. Das
helle, untergdrige Bier mit 11° Stammwiirze wird
international als »Lager« bezeichnet.

2. Pils: Wer in (Nord-)Deutschland vein Bier«
bestellt, bekommt zumeist ein Pils. Wie beim
osterreichischen Mérzen fallen die Interpreta-
tionen durchaus recht unterschiedlich aus. Der
Name geht auf die tschechische Stadt Pilsen
zuriick und steht fiir ein helles, untergdriges
Bitterbier mit guter Schaumhaltbarkeit und 11°
Stammwiirze. Es ist krdftig gehopft, schmeckt
frisch und wenig malzig.

3. Weizenbier: Weizenbier st ein obergdriges
Bier, bei dessen Herstellung mindestens 50 %
Weizenmalz anstelle von Gerstenmalz ver-
wendet wurde. Von hellem Gelb bis zu tiefem
Schwarz sind alle Farbschattierungen méglich
- der Name »Weipbier« leitet sich von der Farbe
der Hefedecke ab, die sich auf dem Garbottich
bildet. Diese Hefen enthalten unterschied-
lichste Aromen. Unfiltriertes Weizenbier wird
als »triib« oder »Hefeweizen« bezeichnet.

4. schwarzbier: Dunkle Biere entstehen
durch die Verwendung von gerdstetem Malz.
Wegen der intensiven bitteren Note verbreitete
sich unter dsterreichischen Brauern vielfach
die Unsitte, das Bier mit Zucker zu stifen, um

den Geschmack zu iiberdecken. Schwarzbier
enthdlt bis zu 5 % vol. Alkohol, die Stammwiirze
betrdgt mindestens 11°P.

5. Bockbier: Auch Starkbier genannt, ent-
stand dieses Bier in Klostern, wo das nahrhafte
Getrdnk die lange Fastenzeit Giberbriicken half.
Bockbiere sind meist ein saisonales Produkt
(z.B.Weihnachtsbock, Maibock) und kénnen
obergdrig oder untergdrig gebraut werden. Sie
enthalten mindestens 16° Stammwiirze und bis
zu13 % vol. Alkohol.

6. Ale: Ale wird aus gemalzter Gerste mit
obergdrigen Hefen hergestellt. Die Garung
erfolgt bei Temperaturen zwischen 15 und
25°C, also hdoher und kiirzer als bei Lagerbier.
Ales haben in Gropbritannien lange Tradition,
allmahlich findet dieser exquisite Biertyp auch
in Osterreich seine Anhénger.

T. stout/Porter: Das Stout ist ein schwarz-
braunes, obergadriges Starkbier mit einer aus-
gepragten, cremefarbenen Schaumkrone. Es
wird mit stark gerdsteter, unvermalzter Gerste
und Gerstenmalz gebraut. Besonders beliebt
ist Stout in den englischsprachigen Landern,
am bekanntesten ist das Guinness Stout aus
Dublin. Porter bezeichnete im18. Jahrhundert
einen Londoner Bierstil, fiir den junge und alte
Ales in Féssern gemischt wurden. Der Begriff
Stout Porter (»starkes Porter«) verkiirzte sich
allmdhlich auf Stout, bezieht sich aber nicht
den Alkoholgehalt, sondern auf den wiirzigen
Geschmack. Das kraftige Bier diente der Legen-
de nach als Getrank fiir schwer arbeitende Men-
schen - Porter ist auch die Berufsbezeichnung
fiir Lastentrdger.
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kelrot-braune Firbung durch Roggenmalz
und Hopfen aus der eigenen Landwirt-
schaft. Piinktlich zur Adventzeit zapfen die
Kaltenb6ck-Briider traditionell den Kram-
perlbock, ein dunkles Bockbier, an.

Klaus Feistritzer und Alois Planner ero-
berten die Branche als Quereinsteiger. In
Mauthen im Gailtal wurde zwar bereits im
18. Jahrhundert Bier gebraut, nach einem
Brand geriet diese Tradition jedoch fiir fast
200 Jahre in Vergessenheit. In Eigenregie
bauten die beiden Hobbybrauer ein Stall-
gebdude aus dem Jahr 1703 um und lieffen
das Brauhandwerk unter dem »keltischen«
Namen Loncium aufleben. Seither heimsen
die Kirntner bei internationalen Wettbe-
werben regelmiflig Preise ein. Thr »Aus-
trian Amber Lager« erzielte bei den World

»BIERZAUBERER« GUNTHER THOMMES. Experi-
mente mit Zimt und Kardamom.

Beer Awards 2012 in London Gold, bei der
World Beer Challenge 2012 regnete es gleich
dreimal Silber und eine Goldmedaille.

Aus einem Geschenk fiir gute Freunde
entwickelte sich die Leidenschaft bei Paul
Haselbock. Einmal jéhrlich stellte der Wald-
viertler sein Wirtshaus in Miinichreith am
Ostrong zum Bierbrauen zur Verfiigung.
Die Ergebnisse mundeten auch den anderen
Gisten so vorziiglich, dass der Wirt in eine
eigene Brauanlage investierte, mit der seit
1999 allwochentlich drei Hektoliter gebraut
werden. Bereits 2005 zum »Brewpub des
Jahres« gekiirt, gewann die Wirtshausbrau-
erei heuer zum dritten Mal den Staatsmei-
stertitel fir untergarige Bockbiere.

Der Optikermeister Gerhard Forstner
wiederum unternahm einst eine Reise nach
Belgien, die sein Leben verdndern sollte.
In Kalsdorf bei Graz braut Forstner heute
obergirige Starkbiere, die den Vergleich mit
irischen und englischen Ales nicht scheuen
brauchen. Zum absoluten Renner der Klein-
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brauerei, die originellerweise in einem ehe-
maligen Dorfschulhaus untergebracht ist,
hat sich das »Chili Hotbeer« entwickelt.

»> Natur pur <<

Mit dem deutschen Reinheitsgebot von
1516 sind solch fantasievolle Kreationen
natiirlich nicht vereinbar. Die angeblich
ilteste Lebensmittelverordnung der Welt
beschrinkt die Herstellung von Bier auf die
vier Zutaten Wasser, Malz, Hopfen und Hefe
und sollte urspriinglich Biertrinker vor ge-
sundheitlichen Gefahren schiitzen. Heute
empfinden viele deutsche Brauer —auslin-
dische Hersteller sind nicht daran gebun-
den — diese Vorschriften zunehmend als
Hindernis, um ausgefallene Biere abseits des
Mainstreams entwickeln zu kénnen.

Die Qualitit des berithmten bayerischen
Bieres hatte Anfang des 16. Jahrhunderts in
der Tat stark abgenommen. Angesichts der
hohen Steuern wussten sich viele Braumeis-
ter nur mit Panscherei zu helfen. Einige Wis-
senschafter vermuten aus heutiger Sicht noch
weitere Motive hinter der rigorosen Maf$nah-
me: Pflanzen mit berauschender Wirkung,
etwa Bilsenkraut, sollten durch den beruhi-
genden Hopfen ersetzt werden. Zudem sollte
der wertvolle Weizen sowie Roggen nur Bi-
ckern vorbehalten bleiben. Das Verbot hielt
entgegen der landlaufigen Meinung nur kurz:
Bereits 1551 erlaubte ein Erlass weitere Zu-
taten wie Koriander und Lorbeer. Der Spe-
kulation mit dem Brotgetreide Weizen war
jedoch weiterhin ein Riegel vorgeschoben
und sicherte so ein herrschaftliches Mono-
pol. Denn 1548 hatte der Freiherr von Degen-
berg das Privileg erhalten, »nérdlich der Do-
nau« Weizenbier zu brauen. 1602 fiel dieses
Vorrecht an Maximilian I. zurtick. Wihrend
die biirgerlichen Brauereien nach wie vor
nur mit Gerste brauen durften, avancierte
»WeifSbier« zur wichtigsten Einnahmequelle
der bayerischen Herzoge.

Im 19. Jahrhundert wurde das Reinheits-
gebot erneut aufgegriffen und ist bis heute
Teil des Deutschen Biersteuergesetzes. Mehr
als ein Marketingeffekt l4sst sich damit nicht
mehr erzielen. Denn hochwertiges, im Sinne
der »Slow Food«-Philosophie von Hand
gebrautes Bier enthilt ebenfalls keinerlei
kiinstliche Aromen, Farbstoffe oder Kon-
servierungsmittel und verzichtet zudem auf
chemische Aufbereitung, ist somit »natiir-
licher« als die tiblichen Massenbiere. Von
der jiingeren amerikanischen Biertradition,
wo jede Kleinstadt mehrere Brauereien be-
herbergt, ist Osterreich noch weit entfernt.
Diejunge,lebendige Brauerszeneistaber auf
gutem Weg dorthin. |
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Digitale Offensive
bei Ski Amade

Ski amadé, mit 860 Pistenkilometern Euro-
pas groBtes Wintersportgebiet, bietet ab der
Saison 2012/2013 noch mehr praktische
Features fiir den digitalen Ski-Lifestyle: Die
Website wurde mit hochauflésenden 3D-An-
sichten aus der Region erweitert. Die beliebte
App »Ski amadé Guide« enthalt in der Version
2.0 eine neue Geokarte, die Zielpunkte noch
genauer bestimmen |sst. Benutzer kdnnen
ihre Skirouten und -tagebiicher ab Oktober
2012 auBerdem einfach zwischen PC und Mo-
bilgerét synchronisieren. Das griBte kosten-
lose touristische WLAN-Netz der Alpen wurde
weiter ausgebaut und ist nun fast flachende-
ckend auf den Ski amadé-Pisten verfiigbar.

www.skiamade.com

www.skiamade.com



